
 Lösung: Wie nutzen wir Tiere? 

 Schaf 

Wolle 

Ein Schaf produziert pro Jahr etwa 3–6 kg 
Wolle. Daraus entstehen z. B. Pullover, Mützen, 
Decken oder Garn. 

Problem:  
Viele Schafe wurden so gezüchtet, dass sie ihre 
Wolle im Sommer nicht verlieren und dadurch 
mehr Wolle produzieren. Damit sie im Sommer 
aber nicht überhitzen, müssen sie geschoren 
werden. Dabei werden die Schafe aber leider 
sehr grob behandelt und häufig verletzt. Sobald 
sie nicht mehr genügend Wolle liefern, werden 
sie geschlachtet. Übrigens: Auch hinter den 
Begriffen «Merino», «Kaschmir», «Mohair» oder 
«Angora» verbirgt sich Tierwolle.

Alternative:  
Kleidung aus Baumwolle, Leinen oder recycel-
ten Stoffen. Wenn du trotzdem Wolle tragen 
möchtest, kannst du gebrauchte Produkte aus 
dem Brockenhaus kaufen. 

Die Zuteilung unten ist nicht die einzig richtige. Zum Beispiel 
kann ein Burger auch aus Schweinefleisch bestehen oder 
Milch von Schafen stammen. Wir haben aber die Tierart 
gewählt, die am häufigsten dafür genutzt wird. Warum es teils 
nicht gut ist, diese Tiere zu nutzen, und welche tierfreundli-
chen Alternativen es gibt, erfährst du weiter unten.
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Rasenmäher 

Schafe fressen Gras und halten so Wiesen 
kurz. Deshalb setzt man sie manchmal zur 
Landschaftspflege ein.

Problem:  
Bei dieser Nutzung gibt es eigentlich kein Prob-
lem: Denn auf den Weiden finden die Schafe 
frisches Gras und haben viel Platz zum Rum-
springen. Schlecht geht es ihnen nur, wenn sie 
nicht gut gepflegt werden oder es ihnen auf 
der Weide an Schatten, Schutz vor schlechtem 
Wetter und frischem Wasser fehlt. In solchen 
Fällen wäre aber jede Art von Nutzung 
schlecht.

Alternative:  
Das «Rasenmähen» durch Schafe ist oft die tier-
freundlichste Lösung, solange sie gut betreut 
werden. Alternativen braucht es daher keine. 
Werden Wiesen nämlich mit Maschinen gemäht, 
kann das für die Wildtiere, die dort leben, sehr 
gefährlich werden.



 Kuh 

Milchprodukte 

Aus Kuhmilch werden z. B. Käse, Joghurt oder 
Quark gemacht. 

Problem:  
Kühe produzieren nur Milch, wenn sie ein Baby 
geboren haben. Damit wir Menschen diese 
Milch nutzen können, wird das Kalb kurz nach 
der Geburt von seiner Mutter getrennt. Das ist 
für beide sehr traurig. Viele Kühe leben ausser-
dem in engen Ställen und werden geschlachtet, 
wenn ihre Leistung nach ein paar Jahren nach-
lässt.

Alternative:  
Vegane Milch aus Hafer, Soja, Mandeln oder 
anderen Pflanzen. Es gibt auch einige wenige 
Höfe, bei denen das Kalb länger bei der Mutter 
bleiben darf. Das nennt man Mutter-Kalb-Hal-
tung (MuKa). Bei Milch von Bio-Höfen bekom-
men die Kühe etwas mehr Platz. 

Burger
 

Burger bestehen häufig aus Fleisch vom Rind.

Problem:  
Die meisten Rinder werden als Kälber enthornt, 
damit sie sich in den engen Ställen nicht ver-
letzten. Das führt aber oft zu langanhaltenden 
Schmerzen. Auch werden sie so gezüchtet, 
dass sie sehr schnell viel Fleisch ansetzen. Das 
ist belastend für ihren Körper. Eigentlich könn-
ten sie bis zu 25 Jahre alt werden. Meistens 
werden sie aber schon nach ein bis zwei Jah-
ren getötet. Für Kalbfleisch sogar schon im 
Alter von drei bis fünf Monaten.

Alternative:  
Vegane Burger aus Erbsen, Bohnen oder Lin-
sen. Bei Fleisch aus Bio-Bauernhöfen werden 
die Tiere zumindest besser gehalten als üblich 
(z. B. dürfen sie viel öfters auf die Weide und 
bekommen mehr Platz im Stall).

 Huhn 

Eier 

Die heutigen Legehennen legen im Jahr bis zu 
320 Eier. Ihre wilden Vorfahren hingegen nur 
20 bis 30.

Problem:  
Sie legen nur so viele Eier, weil sie extra dafür 
gezüchtet wurden. Sie leisten enorm viel und 
benötigen dafür grosse Mengen Kalzium, das 
für starke Knochen wichtig wäre. Nach einem 
Jahr haben daher viele Hühner gebrochene 
Knochen und sie legen nicht mehr so viele Eier. 
Deshalb werden sie dann geschlachtet.

Alternative:  
Eier aus Bio-Freilandhaltung, bei der die Hüh-
ner mehr Platz und Auslauf bekommen. Beim 
Backen kannst du Eier durch Apfelmus oder 
Bananen ersetzen. Leckeres veganes Rührei 
kannst du aus Tofu machen.

Nuggets  

Nuggets werden oft aus dem Fleisch von 
Masthühnern gemacht.

Problem:  
Wie bei den Rindern, werden auch Masthühner 
so gezüchtet, dass sie extrem schnell wachsen. 
Das ist sehr belastend für ihren Körper und ver-
ursacht viele gesundheitlichen Probleme. 
Zusätzlich steht diesen Hühnern meist nur sehr 
wenig Platz zur Verfügung: Pro Huhn ist das 
teilweise kaum mehr als die Fläche eines 
A4-Blatts!

Alternative:  
Vegane Nuggets aus Pflanzen. Poulet aus Bio-
Freilandhaltung. Die dort genutzten Hühner-
rassen wachsen weniger schnell und bekom-
men mehr Platz.



 Schwein 

Gelatine 

Gelatine macht Gummibärchen und Marsh-
mallows weich und gummig. 

Problem:  
Gelatine wird aus Knochen und Haut von 
Schweinen gemacht. Viele dieser Schweine 
leben vorher in engen Ställen ohne Möglichkei-
ten zum Wühlen und Spielen. Schweine sind 
sehr kluge und soziale Tiere, die sich langwei-
len und leiden, wenn sie keine Beschäftigung 
haben. 

Alternative:  
Vegane Gummibärchen und Marshmallows mit 
pflanzlicher Gelatine (z. B. Agar-Agar).

Speck 

Speck wird aus dem Fleisch und Fett vom 
Schwein gemacht.

Problem:  
Für Speck und anderes Fleisch werden 
Schweine schon im Alter von wenigen Mona-
ten getötet, obwohl sie eigentlich deutlich älter 
werden könnten. Viele Schweine sehen in 
ihrem Leben nie eine Wiese oder die Sonne 
draussen, weil sie in Ställen ohne Auslauf 
gehalten werden. 

Alternative:  
Veganer Speck aus Soja, Erbsen oder anderen 
Pflanzen.

 Kaninchen 

Pelz 

Pelz ist das Fell von Tieren wie Kaninchen oder 
Füchsen. Es wird für Jacken, Mützen, Katzen-
spielzeug oder Anhänger verwendet.

Problem:  
Diese Tiere werden nur wegen ihres Fells 
gehalten. Fast immer leben sie in viel zu kleinen 
Käfigen und werden auf grausame Weise getö-
tet.

Alternative:  
Kunstpelz oder Produkte aus anderen, tierfreien 
Materialien.

Laborversuche  

Um zu testen, ob Medikamente oder Kosmetik 
für Menschen schädlich sind, werden sie 
manchmal an Kaninchen oder anderen Tieren 
getestet.

Problem:  
Diese Tests sind oft sehr schmerzhaft und 
bereiten den Tieren viel Stress und Angst. Im 
Labor sind sie in engen Käfigen eingesperrt.

Alternative:  
Produkte können mit Hilfe von Computermo-
dellen oder speziellen Zellen im Labor getestet 
werden. Dazu braucht es keine Tiere. Solche 
Produkte sind oft mit «tierversuchsfrei» oder 
«cruelty free» angeschrieben.

 Tipp: 
Auf unserer Labelübersicht findest du heraus, wie du Produkte von tierfreundlichen Bauernhöfen 
oder ohne tierische Zutaten erkennst.

https://www.zuerchertierschutz.ch/fileadmin/user_upload/_PDFs/6_Jugendtierschutz/Aktiv_werden/Aktiv-werden_Labeluebersicht.pdf

